
- Peras pochadas al vino tinto -

INGREDIENTES

4 peras frescas  

1 botella de vino tinto seco  

¾ de taza de azúcar  

El jugo de una naranja 

El jugo de un limón 



Un chorrito de Vainilla Molina 

2 varitas de canela 

Helado de vainilla o nata montada opcional 

Canela molida opcional 

PROCEDIMIENTO

1. Pela las peras con cuidado para no desprender los tallos.   

2.  En una olla mediana, agrega el vino tinto, el azúcar, el jugo de naranja, el jugo de 
limón, el chorrito de Vainilla Molina y las varas de canela hasta que empiece a hervir. 

Asegúrate de revolver de vez en cuando para que el azúcar se disuelva. 

3. Una vez que todo este perfectamente integrado agrega las peras y tapa la olla.  

Cocina a fuego bajo por 30 minutos o hasta que las peras estén tiernas y tomen un color 
rojo.   

4. Deja que las peras se enfríen completamente antes de servir, las puedes acompañar con 
helado de vainilla, nata montada y canela.  


